—
A
é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KASER PEYNIRI NASIL YAPILIR

6 kilo sutten bir kilo kaser peyniri elde edilir. Ne kadar peynir yapiimak isteniliyorsa bir kilo peynir icin 6 kilo sit
hesabiyla o kadar saf, yani tam yagli st 3-4 kat bezden siizllerek bir kazan icinde mayalanir. Mayalanmada
esas yukarida maya bahsinde- agiklandidi sekilde 10 kilo sut i¢in bir gram sise mayasi hesabiyla yapilir.
Mayalanacak sutlin viicut isisinda yani 32-35 derecede olmasi lAzimdir. Mayalanan sut pihtilagincaya yani
teleme héline gelinceye kadar ken di haline birakilir. Pihtilagsma tamamlaninca 6zel surette peynir bigaklariyla
kesilmeye baglanir, pihtilagsmanin tamamlanip tamamlanmadidini anlamak igin serge parmak, mayali stite
daldinhir. SGtln pelte gibi catlayip yesilimsi bir su biraktigi gérilirse Teleme tamamdir.

Teleme hali tamamlanmis olunca mayali st peynir bigaklariyla kesilerek ilk énce birer santimlik kareler haline
getirilir, sonra da yine kesilmeye devam edilerek piring tanesi biyUkliginde kig¢lclk pargalar haline getirilerek
telemenin suyu ile kati kisminin birbirinden ayriimasi temin edilir. Bundan sonra kazanin Gizerine bir bez
konularak suyu sizulUr.

Bu su atiimamalidir. GUnkd bu su ile lor peyniri yapildigi gibi ayrica bu sudan saf tereyadi da elde edilir. Glnki
10 kilo kager peyniri i¢in kullanilan 60 kilo sttlin suyundan tam 125 gram saf ve halis tereyag elde edilir.
Kazanin agzina konulan bezden siziilerek suyu ayrilan teleme, kalinca bir salagpura doldurularak bir bohga
hélinde suyunun iyice stzil-mesi igin bir kenara birakilir, daha sonra da bir mengeneyle veya bir bagka agirlikla
sikistirilarak i¢inde hi¢ su kalmamasi temin edilir ve ihtimara, yani bir nevi eksiyip olgunlasmaya birakilir. Bu
isleme dikkat etmek gerekir. Olgunlagsmasi tamamlanmamis telemeden yapilan peynir gibi ihtimari, yani
olgunlagmasi gegmis telemeden yapilan peynir de makbul degildir.

Ihtimari gegmis telemeden yapilan peynire peynirci dilinde (Kizgin), ihtimari tamamlanmamis teleme den yapilan
peynire de (Kayig) derler. Telemenin ihtimar kivamini anlamak igin bir miktar teleme 75 derecelik sicak suda
haslanir, sonra avug i¢inde yogurularak hamur haline getirilir ve uzunlamasina ¢ekilir, piriizsiiz bir halde ve
parlak bir renkle yirtiimadan acilip uzanir veya iplik h&linde kopmadan bir-iki metre uzarsa kivami tamamdir. Bu
deney iyi sonug verince bohcadan ¢ikarilan teleme, ekmek dilimleri halinde kesilerek harman edilir ve s6gutten
yapilmis sepetler veya blyUk madeni stizgecler igine konularak 75 derecelik sicak su iginde bir tahta spatulayla
kanstinilir. Yumusak bir hal alincaya kadar karistirmaya devam edilir. Bu, 4-5 dakika devam eder. Peynir sicak
su icinde yumusak bir hal alinca tezgaha alinip hamur gibi yogurulmaya baslanir ve soguyurtcaya kadar
yo-gurulur ve soguk bir hamur halinde kaliplara konulur. Y*ogdurma esnasinda hamur halindeki peynirin i¢inde
hava kalmamasi i¢in elle sikica bastiriimasi, kaliba konmadan énce yuvarlak bir sekil verilerek gébek baglamasi
icin bir middet bekletilmesi ve her yarim saatte bir alt-Ust edilerek iki-U¢ saat bu hale devam edilmesi ve sonra
kaliplara yerlestirilerek ertesi giine kadar bekletiimesi lazimdir. Ertesi giin kaliplardan ¢ikartilir, alti ve Gstl
tuzlanarak bir glin daha birakilir, Ggtincl gun yine alti ve stl tuzlanarak Ustlste ikiger sira hélinde, dérdinci
gUn ayni sekilde Uger sira hélinde dizilimek ve her seferinde tuzlanmak suretiyle 6 sira oluncaya kadar bu isleme
devam edilir. Yedinci giin 6 nci sira tamamlanir. Fakat 25 glin middetle peynirlerin alti ve Usti tuzlanir. 25 giin
sonra tuzlamaya son verilir ve peynirler 6 sira halinde 10 giin bekletilir.

On glin sonra peynirler kaynatiimis peynir suyunda teker teker yikanarak yine teker teker kurumaya birakilir. 4-5
gUn kuruduktan sonra alti ve Ustl tuzlanmis altisar tekerlik guvallarla ambalajlanip ya buzhaneye kaldirilir, yahut
serin bir mahzende iki-0¢ ay bekletilir. Bdyle 2-3 ay bekletiimeden derhal piyasaya verilen veya yenilen
ka-serlere taze kaser denir. Bir kiloluk kaser tekerlerinin buz dolabinda da muhafazasi mimkdndir. Tarif
ettigimiz kaser tam yagl en mikemmel kaser peyniridir. Bugiin piyasada bu nefasette kaser bulmak hemen
hemen imkansizdir. Bulunsa bile kilosunu 40-45 liradan asagd almak mimkin degildir. Piyasada satilan kagerler
ya yari yariya veya tamamen yagi alinmig sttlerden yapiimakta oldugu gibi igine yerine gbre patates veya kabak
kispesi karistiriimistir. Cabucak acilagan hileli kaserler de vardir. lyi kaser peynirleri taninmig blyUk
bakkaliyelerde bulunabilir.

© lezzetler.com tarif n0:24493 » adi:KASER PEYNIRI NASIL YAPILIR « génderen:Saadet » indirme tarihi:07.05.2024 - 22:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kasar-peyniri-yapimi-vt10015
http://www.tcpdf.org

